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AVALIAçÁo DAS BOAS PRÁTICAS
AGROPECUÁRIAS E QUALIDADE DO
LEITE PARA PROCESSAMENTO DE
QUEIJO DE COALHO.
dústrias com inspeção têm proces- i
sado este produto, sinalizando a
necessidade de atendimento à Ins-
trução Normativa 51, que estabe-
lece padrões de qualidade para
leite cru destinado a processamen-
to em usinas de beneficiamento de
laticínios. Este trabalho teve como
objetivo avaliar as condições de
produção e a qualidade do leite
o queijo de coalho é um impor-
tante produto regional derivado
do leite produzido em toda a Re-
gião Nordeste do Brasil. Tradicio-
nalmente, este produto é elabora-
.do com leite cru, o que representa
um risco à saúde dos consumido-
res, porém, atualmente, várias in-
dos fornecedores de uma indús-
tria de laticínios no Estado do Cea-
rá. De cada produtor, foram obti-
das informações relacionadas ao
manejo sanitário e alimentar do
rebanho, práticas higiênicas na or-
denha, instalações e caracterização
dos produtores. Amostras de lei-
te cru na fazenda e na plataforma
da indústria foram coletadas e ana-
lisadas em relação aos seus com-
ponentes (gordura, proteína, lac-
tose, sólidos totais, sólidos não
gordurosos), Contagem de Célu-
las Somáticas (CCS) e Contagem
Total de Bactérias. As médias ge-
rais obtidas para gordura, proteí-
na e sólidos não gordurosos indi-
cam que a maioria dos produtores
atende à legislação, que passará a
vigorar a partir de julho de 2007
na região Nordeste. A única dife-
rença estatisticamente significati-
va observada entre as amostras
obtidas no campo e na indústria
foi para a Contagem Total de Bac-
térias, indicando problemas de
contaminação e/ou multiplicação
durante o transporte e armazena-
mento do leite, evidenciando que
ajustes devem ser realiz.ados para
garantir a qualidade do leite para
processamento.
Palavras-chave: diagnóstico; composi-
ção do leite; células somáticas; conta-
minação microbiana
"Coalho" cheeseis an i/nportant dairy
regional product manufactured at North-
east region of Brazil. Traditionally, this
product is processed with raw unpasteur-
izedmilk, beinga risk to consumers' health.
However, several inspected industries have
been processing it, needing to attend the
Normative Instruction n° 51, whiclz indi-
catesstandardsfor raw milk for processing
in dairy products industries. This work
aimed evaluating production conditions
and quality of milk supplied by a group of
milk producers to a dainj processing plant
at Cearastate. Questionnaires were applied
in relation to cattle breeding, hygienic prac-
tices in milking, instal1ations and produc-
ers characteriZiltion. Samples of crude milk
were col1ectedat thefarm and at the process-
ing plant and were analyzes in relation to
its components (fat, protein, lactose, total
solids, deffated solids), Somatic CeUsCount
and Total Bacteria Count. General average
values obtained for fat, protein and deffated
solids indicate that the majority of produc-
ers are according to federal regulations,
which will be demanded from July, 2007 at
North-East region in Brazil. The only sig-
niftcant statistical dijJerenceobservedamong
raw milk samples col1ectedat thefarm and
at the processing plant was for the Total
Bacteria Count, indicating contamination
and/or l1111ltiplicationduring transporta-
tion and storage of milk, evidencing that
some prauidences l11ustbe taken in order to
guaranfee milk quality for processing.
Key words: survey; milk compo-
sition; somatic cells; microbial con-
tamination
eYl pecuária de leite noCeará é responsável
por cerca de 16% da
produção d~ leite da Região Nor-
deste. O segmento da produção
mostra-se pouco competitivo, com
reduzidas margens de lucrativida-
de. O fraco desempenho da ativi-
dade leiteira pode ser atribuído à
concorrência com produtos impor-
tados de outros estados, poder de
compra e capacidade de investi-
mento dos produtores na ativida-
de, falta de organização dos pro-
dutores, entre outros (FERNAN-
DES et al., 1999). No setor leiteiro
do Ceará, são considerados como
principais desafios a falta de pro-
fissionalização do produtor de lei-
te e a ausência de parceria entre
os membros da cadeia produtiva.
Uma das formas de elevar a' com-
petitividade do setor é a melhoria
da qualidade do leite, de forma a
obter melhores preços junto à in-
dústria, já que existem provas de
que a qualidade do leite recebido
pela indústria aumenta a produti-
vidade, a vida útil dos equipamen-
tos, reduz custos de mão-de-obra
e melhora a qualidade do produ-
to (SABÓIA, 1999). A garantia de
mercado e o fornecimento cons-
ftante e regular de matéria-prima
constituem condição indispensável
para qualquer unidade industrial.
Para o bom desempenho de uma
indústria de laticínios, além des-
ses aspectos, deve ser observada
a questão da qualidade da maté-
ria-prima, uma vez que esta afeta
o rendimento industrial e a quali-
dade do produto acabado. A qua-
lidade higiênica do leite é influen-
ciada, principalmente, pelo estado
sanitário do rebanho, manejo dos
animais e dos equipamentos du-
rante a ordenha e a presença de
microrganismos, resíduos de dro-
gas e odores estranhos (BRITO &
BRITO, 1998 a, b). Dada a impor-
tância da matéria-prima, a utiliza-
ção das Boas Práticas Agrícolas
(BPA) e a implantação do sistema
de Análise de Perigos e Pontos Crí-
ticos de Controle (APPCC) a nível
de campo, torna-se importante
para elevar a qualidade do leite
que chega à indústria, resultando
no aumento da qualidade de to-
dos os derivados.
Tendo em vista que a Instru-
ção Normativa n051 do Ministério
da Agricultura, Pecuária e Abaste-
cimento - MAPA (BRASIL, 2002)
estabelece parâmetros para quali-
dade do leite, a serem cumpridos
para todos os fornecedores de es-
tabelecimentos inspeciona dos pelo
Sistema de Inspeção Federal (SIF),
é de grande importância a consci-
entização dos produtores e o co-
nhecimento dos parâmetros que
serão exigidos, para que possam
ser atendidos no prazo menciona-
do. Para os Estados do Sul, Sudes-
te e Centro-Oeste, a norma entra
em vigor a partir de julho de 2005,
enquanto que para os Estados do
Norte e Nordeste, o prazo é julho
de 2007. O diagnóstico da situa-
ção atual dos produtores é impor-
tante para que se possam estabe-
lecer prioridades de pesquisa e
extensão, que permitam aos pro-
dutores permanecer na atividade.
Essas informações são igualmente
importantes porque, na produção
de l~ite, os resultados na melho-
ria de alguns parâmetros podem
exigir às vezes, prazos longos para
serem alcançados.
Várias pesquisas relatam resul-
tados de análises efetuadas em lei-
te cru, para verificar a perspectiva
do atendimento à Instrução Nor-
mativa n051 (BRASIL,2002) em di-
ferentes locais: Rio Grande do Sul
(DURR, 2003); Santa Catarina, Pa-
raná e São Paulo (RIBAS et aI.,
2003a e 2003b); região Sudeste de
São Paulo (MACHADO et al., 2003)
e Espírito Santo, Minas Gerais e
Rio de Janeiro (BRITO et al. 2003).
Em todos os trabalhos, foi ressal-
tada a necessidade de programas
de controle da mastite, pois ape-
sar do atendimento ao limite má-
ximo preconizado pela legislação,
a ocorrência de mastite subclínica
foi evidenciada, como também o
cuidado em relação à contamina-
ção microbiana do leite. Variações
sazonais, tipo de alimentação do.
rebanho, característica dos reba-
nhos, foram alguns fatores apon-
tados como responsáveis pela va-
riação dos dados de composição
encontrados. ZANELA et aI.
(2004) em um estudo nos sistemas
de produção de leite no Rio Gran-
de do Sul, concluíram que grande
parte das amostras analisadas não
se enquadrava nos limites estabe-
lecidos pela legislação, sendo o
principal fator limitante o teor de
sólidos desengordurados.
Em outro trabalho, FONSECA
et aI. (2004) analisaram leite cru
gianelizado no estado de Minas
Gerais, evidenciando que a quali-
dade do leite ainda apresentava
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realizado por veterinário, consis-
tindo na vacinação contra aftosa,
raiva e brucelose, com exceção de
um que declarou não vacinar con-
tra as duas últimas. O controle de
helmintoses era realizado por to-
dos os produtores.
Vacas doentes eram separadas
em piquete ou local separado em
todas as propriedades. Foi obser-
vado que o controle de mastite
subclínica e clínica era realizado
ocasionalmente, não havendo um
programa sistemático de preven-
ção. Alguns dos entrevistados per-
mitiam, ainda, que os animais fi-
cassem parados em lagoas, tan-
ques, águas paradas e poço de
lama.
As vacas em lactação eram
mantidas separadas do restante do
rebanho em todos os casos, po-
rém, alguns permitiam o contato
entre animais de difer~ntes grupos
de idade e em um caso, com ani-
mais de outras propriedades. Ano-
tações zootécnicas eram realizadas
por todos.
qualidade higiênico-sanitária com-
prometida.
O presente trabalho teve como
objetivo avaliar as condições de
produção e a qualidade do leite
dos produtores/fornecedores de
uma indústria de laticínios na re-
gião de Maranguape, Ceará.
Foram aplicados questionários
aos sete fornecedores de uma in-
dústria localizada na região de Ma-
ranguape, Ceará, no período de
maio a junho de 2004. Os questio-
nários foram elaborados com base
em NOORDHUIZEN et aI. (1997).
Os seguintes aspectos foram abor-
dados: manejo do rebanho, práti-
cas higiênicas na ordenha do leite,
instalações e caracterização dos
produtores. Após a aplicação dos
questionários, foram coletadas
amostras de leite cru nas proprie-
dades e na indústria, três vezes
para cada fornecedor, no período
de junho a outubro de 2004. Para
cada coleta, foram obtidas amos-
tras em duplicata. Para a análise
de composição do leite e contagem
de células somáticas, as amostras
foram acondicionadas em frascos
contendo o conservante Bronopol®
na concentração de 0,05gpor 100mL
de leite (IDF-FIL, 1995), enquanto
que para a Contagem Total de Bac-
térias, foram utilizados frascos
previamente esterilizados e o lei-
te conservado com azidiol. A cole-
ta de amostras de leite para todas
estas análises seguiram as reco-
mendações de BRITO (2001). As
amostras foram mantidas em re-
frigeração e enviadas via aérea em
caixa isotérmica ao Laboratório de
Qualidade do Leite da Embrapa
Gado de Leite em Juiz de Fora -
MG, onde foram analisadas. As
análises do teor de gordura, pro-
teína, lactose e sólidos totais fo-
ram realizadas através do espec-
tro de absorção infra-vermelho
médio em equipamento automati-
zado Bentley 2000 e a Contagem
de Células Somáticas (CCS) por
citometria de fluxo contínuo no
equipamento Somacount 300. A
contagem total de bactérias foi rea-
lizada no equipamento eletrônico
BactoCount mc da Bentley Instru-
ments, através de citometria de
fluxo contínuo. A comparação de
médias dos componentes, CCS e
contagem total de bactérias entre
as amostras obtidas no campo e na
plataforma da indústria foi feita
pelo teste t de Student. Para um
maior entendimento, optou-se por
apresentar os dados médios para
cada produtor, para estes dois pa-
râmetros. Os testes foram realiza-
dos ao nível de significância de
95% (p < 0,05). O programa esta-
tístico usado foi o SPSS(MORGAN
et aI., 2001).
3. R&<lUL'Il\OOSE Dlscus.~\O
3.1. Diagnósticodas boas pI'áticas
na produção do leite
Nas fazendas visitadas, a pro-
dução média de leite era de 408
litros/produtor / dia, sendo que
dois produtores eram os maiores
fornecedores, com 1.050 litros
cada. Em relação ao sistema de
produção, três deles utilizavam
sistema a pasto e quatro, semi-con-
finado.
Manejo reprodutivo e
sanitário
Todos os produtores repõem o
rebanho com as próprias vacas,
sendo que apenas um também ad-
quiria os animais fora, exigindo
atestado de tuberculose, brucelo-
se e aftosa, mantendo-os em qua-
rentena em baia separada. A re-
produção do rebanho se dava com
monta natural, com exceção de um
produtor, que fazia inseminação
artificial. O controle sanitário era
O armazenamento de rações
era realizado de duas maneiras: di-
retamente em contato com o solo,
ou colocado em estrados. A con-
dição de armazenamento dos ali-
mentos, em algumas propriedades
(três delas) estava imprópria,
como por exemplo, observou-se a
falta de estrados. Em nenhuma das
propriedades, a fonte de proteína
utilizada na ração era de origem
animal. As condições higiênicas
das pistas de alimentação/cochos
eram adequadas. Na alimentação,
com exceção de um produtor, exis-
tiam locais diferenciados para ali-
mentação das vacas doentes e sa-
dias. Em relação à água, na maio-
ria dos casos, era proveniente de
açude e era tratada com cloro.
Apenas um produtor possuía um
poço artesiano e não realizava tra-
tamento.
o tipo de sala de ordenha uti-
lizado por todos os produtores era
o estábulo, sendo que a sua super-
fície era de concreto e a sua condi-
ção geral de limpeza foi conside-
rada adequada em todos os esta-
belecimentos visitados, porém, fo-
ram observados pássaros e a pre-
sença de alguns animais, tais como
gatos, cães e cavalos. Três das sete
propriedades visitadas possuíam
local apropriado para o parto, que
apresentavam condições razoáveis
de limpeza.
Dois produtores utilizavam o
balde ao pé, enquanto que os res-
tante fazia ordenha manual. De
uma maneira geral, utensílios uti-
lizados estavam em bom estado de
conservação, sendo que eram
guardados em local adequado. A
limpeza das ordenhadeiras era
realizada com produtos registra-
dos nos órgãos competentes, po-
rém, não havia controle da concen-
tração dos detergentes em alguns
casos. O leite ordenhado era re-
frigerado imediatamente após a
ordenha, no caso de entrega do
leite para a indústria no dia se-
guinte, porém, não havia registro
de controle çle temperatura em
nenhuma das propriedades.
Em todas as propriedades, ha-
via fornecimento do colostro aos
bezerros. Os bezerros eram man-
tidos em bezerreiros coletivos e
em duas das sete propriedades as
condições higiênicas foram consi-
deradas inadequadas. O leite pro-
veniente de vacas com mastite não
era fornecido, porém, em duas das
propriedades, leite com resíduo de
antibiótico era fornecido aos be-
zerros. Antes da ordenha, as tetas
eram limpas com água. Apenas três
dos sete produtores não secavam
as tetas. De modo geral, o estado
das tetas era limpo, e apenas dois
produtores realizavam o pre-dip-
ping, com iodo (5%,muito além do
recomendado). Com exceção de
um produtor, todos verificavam os
primeiros jatos de leite para ates-
tar anormalidades, em todas as
ordenhas, após a lavagem antes do
dipping. Cinco dos sete entrevista-
Idos não desinfetavam as tetas após
a ordenha e quando o faziam, uti-
lizavam recipiente sem retorno,
trocando-o diariamente. Iodo era
o produto mais utilizado. Em re-
lação ao filtro (coador de leite uti-
lizado após a ordenha), utilizava-
se náilon, sendo que todos os ob-
servados encontravam-se em con-
dições de higiene adequadas. O
número de ordenhas realizado era
dois, não existia o costume de for-
necer alimentação após a ordenha,
para que as vacas ficassem de pé
por, no mínimo, uma hora. Foi ob-
servado que, em todos os locais,
as vacas eram ordenhadas enquan-
to se alimentavam. A ordem utili-
zada na linha de ordenha era de
acordo com a produção de leite
das vacas.
Foram relatados casos de mas-
tite clínica, na maioria em vacas
com mais de duas crias em lacta-
ção. Dois produtores utilizavam a
técnica de inserção parcial. Em re-
lação ao período de carência dos
antibióticos, dois produtores rela-
taram que não o obedeciam. O lei-
te de vacas com suspeita de masti-
te ou outra doença não era identi-
ficado, com exceção de um produ-
tor e o destino do leite do animal
tratado era o descarte.
O método mais utilizado para
secagem das vacas era o lento, sen-
do aplicado em todas as vacas, em
local separado.
Higiene e saúde dos
trabalhadores
Em relação à saúde, higiene
pessoal e comportamento da mão
de obra no dia da aplicação dos
questionários, em alguns locais,
foram observados funcionários
que possuíam afecções respirató-
rias e cutâneas nas mãos, como
também em cinco propriedades
não eram realizados exames mé-
dicos e clínicos. Em um dos locais,
os ordenhadores não lavavam as
mãos com produtos adequados e
algumas práticas anti-higiênicas
fora~ observadas. Apesar disso,
funcionários apresentavam as
mãos limpas, unhas limpas e cur-
tas, cabelos e barba curtos. Em to-
dos os locais, os uniformes não es-
tavam limpos, nem eram de cor
clara e era completo em apenas um
local.
Estes resultados demonstram
que pontos como condições de saú-
de e hábitos higiênicos dos orde-
nhadores, controle de mastite, se-
paração rigorosa de outros ani-
mais como cães e gatos e secagem
das tetas antes da ordenha, devem
ser reforçados para a implantação
de um programa de conscientiza-
ção dos produtores, para garantir
a segurança do produto.
3.2. Análise dos parâmetros
de qualidade do leite
Os resultados para composição
do leite são apresentados na Ta-
bela 1. Para os resultados referen-
tes aos parâmetros de composição
do leite: gordura, proteína, lacto-
se, teores de sólidos totais e ex-
trato seco desengordurado, não
foram encontradas diferenças sig-
nificativas entre as amostras cole-
tadas no campo e na plataforma da
indústria.
Analisando-se a média geral
obtida para gordura, observa-se
que o desvio padrão é alto, sendo
explicado por variações entre os
rebanhos. Nas fazendas visitadas,
as raças encontradas foram Holan-
dês e Pardo Suíço (1 produtor), Gi-
rolanda (3 produtores) e Mestiço
(3 produtores). A alimentação tam-
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bém influencia neste parâmetro,
sendo que os dados obtidos indi-
cam que os animais eram bem ali-
mentados e o regime alimentar
usava bastante volumoso (capim,
silagem). A alimentação, porém,
não era uniforme entre os reba-
nhos. Observa-se que a média ge-
ral para os dados de proteína
(3,17% para campo e 3,14% para
indústria) atendem à legislação,
que é de, no mínimo, 2,9% (BRA-
SIL, 2002). O valor médio geral
encontrado para lactose foi de 4,36
± 0,1-5%(campo) e 4,42 ± 0,15%, in-
feriores aos relatados por NORO
et ai. (2004), RIBAS et ai. (2003) e
MACHADO et ai. (2003). Não fo-
Parâmetro Campo Indústria
Proteína (%) II . 3,17±O,29A
, 3.14±O,20A
Lactose (%) 4,36±O,15A r o' 4,42±O,15A
Sólidos Totais (%! ,-' " 12,72±O, 97A . ~ oo,i 12,47+0,61A .
Sólidos não-qordurosos (%) 8,48±O,36A • !' , 8,49±O,23A
Gordura (%) 4,24±O,68A - 'o, 3,98±O,53A r
Tabela 2. Valores médios de contagem de células somáticas obtidos para amostras coleta das no campo e na
indústria, por produtor.
,
Contaqem de células somáticas (CCS) x 1000 células/mL. ,
Produtor 0<; \ Campo Indústria
1 ,00 1.549+591A f. 667±2008
2 :.. 2.153+132A to:; '/ 1404±9058
3 1.857+926A . 1.104+5238
4 479±230A L; 1.355+915A
5 1.226+1.337A I ( 843+746A
6 776±223A
,
lo026+866A
7 1 742+174A 691+491 A
Média Geral 1.169+823 A 1,021 +709 A. , -
o Tabela 3. Valores médios de contagem total de bactérias obtidos para amostras coleta das no campo e na indústria, por
produtor.
Contagem Total de Bactérias x 1000 UFC/mL
Produtor Campo Indústria
1 11+15A I 1.119±15698 F
2 25+11A 504+6308
.,
, l I••
3 75+71 A 263+203A
4 13+4A
~
385+213A
5 28±22A .' 254+190A
6 99+72A 1.521+4588
7 90+83A 962+6988 . .•.
Média Geral 51±61A 739±825B :~.. - ..
no campo e na indústria. Em rela-
ção a sólidos totais, a média geral
observada foi 12,72 0,97% e 12,47
0,61% para campo e indústria, res-
pectivamente. Estes valores estão de
acordo com aqueles relatados por
RIBAS et aI. (2003). Para os teores
de sólidos não-gordurosos, os da-
dos referentes a este parâmetro re-
velam que em média os produtores
apresentam de uma maneira geral
bons resultados e atendem à legis-
lação, cujo mínimo é de 8,4% (BRA-
SIL, 2002). As condições de alimen-
tação de alguns rebanhos, porém,
podem ser melhoradas, tendo em
vista que um dos produtores apre-
sentou valor para este parâmetro
menor do que aquele exigido pela
legislação.
Contagem de células somáticas
(CCS)
Os valores obtidos para CCS
(Tabela 2) indicam que a mastite sub-
clínica está presente na maioria dos
rebanhos, apresentando valores al-
tos. Quatro deles estão acima de
1.000.000, limite da Instrução Nor-
mativa n" 51 (BRASIL, 2002). É ne-
cessário estabel~cer um programa de
controle da mastite com urgência,
tendo em vista que os resultados
para diminuição da CCS demoram
a aparecer e exigem muitas mudan-
ças de manejo e comportamento das
pessoas. Estes dados ainda são con-
firmados pelos questionários aplica-
dos, onde todos os produtores re-
lataram que não fazem controle de
mastite subclínica, através de um
programa pré-definido. Apenas um
produtor utiliza o CMT (Callfornia
Matitis Test) esporadicamente, para
controle deste parâmetro.
A única diferença estatistica-
mente significativa observada entre
amostras obtidas no campo e na in-
- -tras coletadas no campo apresentam
valores satisfatórios, todos abaixo
de 100.000 UFC/mL, nas amostras
coletadas na plataforma da indús-
tria, os produtores número 1 e 6
apresentaram contagens acima de 1
x?06 UFC/ mL e o número 8 está no
limite (Tabela 3). Isto indica que
ocorre contaminação microbiana
entre a fazenda e a chegada à in-
dústria, podendo ser devido à con-
taminação e/ou multiplicação du-
rante o transporte e/ou o armaze-
namento do leite em recipientes con-
taminados e, ainda, a manutenção
do leite em temperaturas altas nos
dois casos. Verificou-se que a maio-
ria dos produtores realizam duas
ordenhas por dia, e que o leite da
tarde é resfriado nas propriedades,
para serem levados no dia seguinte
para a indústria. O leite ordenhado
no período da manhã era transpor-
tado imediatamente após a ordenha,
em latões separados do leite da tar-
de, resfriado no dia anterior.
Estes resultados demonstram
que a maioria dos produtores en-
trevistados são devidamente orien-
tados e há preocupação por parte da
maioria deles em relação às práticas
que reduzem a contaminação do lei-
te; alguns pontos, porém, devem ain-
da ser reforçados, principalmente
em relação ao transporte do leite e
à implantação de um programa de
controle de mastite, para a garantia
total da segurança do produto e
atendimento à legislação vigente. A
implementação das Boas Práticas
Agropecuárias é, então, uma alter-
nativa que seria de grande valia
para a melhoria da qualidade do lei-
te ..
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